Dès 9 mois 


Crème de carottes 


15mn réalisation - 15mn cuisson -— 1 repas 
80gr carotte + 1 72 gobelet lait + 1CS maïzena 


* Eplucher, laver et couper la carotte en morceaux, mixer 6sec vit3,5. 

* Introduire le reste des ingrédients dans le bol, ajouter le panier 
cuisson et régler 15mn 95° vit.4, puis quelques secondes turbo. 

* Crème carottes-cerfeuil : ajouter 1 branche cerfeuil détaillée à la fin et 


mixer qq sec vit.5. 


Crème de citrouille au gorgonzola 


10mn réalisation - 20mn cuisson 





Dès 9 mois 





2 branches persil + 40cl lait 2 écrémé + 1 pincée sel 
noix muscade + 20gr gorgonzola + 100gr potiron 


* Eplucher le potiron, couper en dés et laver le persil. 

* Mettre dans le bol avec le lait, le sel et un soupçon de noix de 
muscade et régler 20mn à 100° vit.s. 

* Ajouter le fromage en morceaux et mixer 10sec. vits. 

*** Remplacer le gorgonzola par du fromage blanc à 40 % MG. 





Potage alphabet Dès 9 mois 


15mn réalisation - 20mn cuisson 


1 carotte + 1 pomme de terre +1 blanc de poireau 
2 gobelets lait 2 écrémé + 20gr pâtes alphabet 
1 petite pincée de sel + 1 noisette de beurre 


* Eplucher et laver les légumes. Les introduire dans le bol, mixer 6sec. 
vit.3,5 et verser les légumes dans le panier. 

* Verser 3 gobelets d’eau dans le bol, y déposer le panier et régler 15mn 
à 100° vit.3. 

* À arrêt minuterie, vider contenu panier dans bol, ajouter lait, beurre 
et sel. Remettre le panier et mixer 20sec. vit.8 puis quelques sec. 
turbo. 

* Ajouter les pâtes dans le bol et programmer 5mn à 100° viti. 
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Dès 9 mois 


P otage chinois 


10mn réalisation - 10mn cuisson 


30gr nouilles fines chinoises ou vermicelle + 50gr viande hachée 
3 gobelets d'eau + 2 tablette bouillon bœuf concentré 
quelques gouttes jus de citron + 1CS rase carotte râpée 


* Dans le bol, verser l’eau, la tablette de bouillon et la viande hachée et 
programmer 10mn 10° viti. 

* À 5mn de cuisson ajouter les nouilles ou vermicelle. 

* À fin de cuisson, ajouter quelques gouttes de jus de citron. 

* Même possibilité avec poulet et 3 





Dès 9 mois 


P otage aux lentilles 


20mn réalisation - 20mn cuisson 


o0gr lentilles + 1 branche persil + 20gr carottes 
brindille de thym + 1CS crème fraîche + pincée de sel 


* Trier et laver les lentilles 

* Eplucher et laver la carotte. L'introduire dans le bol, mixer 6sec. 
vit.3,5 et verser dans le bol avec 5 gobelets d’eau sel et thym. 

* Déposer le panier dans le bol et régler 20mn à 100° vit.3. 

* À arrêt minuterie, extraire le thym et vider contenu panier dans bol, 
ajouter la crème. Remettre panier et mixer 20sec. vit.8 puis quelques 
sec. turbo. 


P otage lacté aux légumes 


omn réalisation - 20mn cuisson -— 1 repas 


Dès 9 mois 


125ml lait infantile + 50gr haricots verts + 50gr carottes 
2CS pâtes alphabet cuites à l’eau 


* Eplucher les légumes et laver sous l'eau courante. 

* Les couper en petits morceaux et les verser dans le bol avec le lait, 
régler 20mn 100° vits. 

* Mixer 10sec. vit. et servir mélangé avec les pâtes cuites. 
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Dès 9 mois 


P otage de maïs au fromage 


10mn réalisation — 11mn cuisson 


2 gobelets d'eau + 2CS semoule de maïs + sel + huile d'olive 
1 gobelet de lait + 1 Kiri ou Vache qui rit 


* Dans le bol, verser eau, huile d'olive et régler 6mn 100° viti. 

* Ajouter reste des ingrédients et programmer 5mn 85° vits. 

* Verser immédiatement dans le bol de bébé et laisser tiédir. Retirer la 
pellicule supérieure avant de donner à bébé. 


P otage de petits pois 


10mn réalisation - 10mn cuisson — 4 personnes 


Dès 9 mois 


3 grandes feuilles de laitue + 450gr de petits pois surgelés 
1 à 2 brins de menthe fraîche + 1 petit oignon haché fin 
1 litre de bouillon de volaille + 30gr de beurre 


* Verser dans le bol, le bouillon de volaille et dans le panier cuisson 
petits pois, laitue, oignon, menthe et placer le panier cuisson dans le 
bol. Régler 10mn 100° vits. 

* Ôter le panier cuisson, ajouter le beurre et mixer 1mn turbo. 


P otage de riz aux carottes 


15mn réalisation - 20mn cuisson 


Dès 9 mois 


100gr carotte + 1 gousse d’ail + 20gr de riz rond 
pincée de sel + 3 gobelets d’eau 


* Eplucher et laver la carotte, la couper en rondelles et mixer 6sec. 
vit.3,5. Laver le r1z. 

* Verser tous les ingrédients dans le bol, y déposer le panier et régler 
20mn à 100° vit.4. À arrêt minuterie, ôter l’ail et servir le potage. 


Soupe au lait 


15mn réalisation - 3mn cuisson -— 1 repas 


Dès 9 mois 


2 gobelets lait + 2 biscottes + 1 pointe d’ail 
1 branche de persil plat 


* Introduire tous les ingrédients dans le bol, placer le panier cuisson, 
mixer 20sec vit6 et régler 3mn 50° vitd. 

*** Tomate : ajouter 1 belle tomate bien müre pelée et épépinée 

*** Artichaut : ajouter 1 fond artichaut cuit 

*** Potiron : supprimer biscotte et ajouter 80gr potiron cuit 

*** Herbes : remplacer ail par qq feuilles cresson, 1 branche persil, qq 
feuilles laitue, 1 branche estragon ou qq feuilles cerfeuil 
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Dès 9 mois 


Tapioca à la tomate 


20mn réalisation - 30mn cuisson 





100gr tomate + 180mi lait + 3CC tapioca + pincée sel 


* Laver la tomate puis la peler et l’évider et couper sa chair en morceaux 
* Mettre les morceaux de tomate dans le bol, placer le panier cuisson et 
mixer 5sec vitsä. 

* Ajouter le lait et programmer 6mn 100° vitl, verser sel, tapioca et 
cuire 5mn 100° vit2. 

*** La tomate peut être remplacée par d’autres légumes : épinards, 
courgettes, haricots verts, poivron, etc...) 





Dès 9 mois 


Salade carotte - pomme 


5mn réalisation 





60gr carotte + 15gr pomme + petite pincée de sel 
10 gouttes jus de citron + 1CC huile tournesol 


* Eplucher et laver carotte et pomme, les couper en morceaux, mettre 
dans le bol avec reste des ingrédients, placer le panier et mixer 6sec. 
vit.3,5. 


Aiguillette de canard à la pêche 


omn réalisation - 10mn cuisson -— 1 repas 


Dès 9 mois 


20gr aiguillette canard rôti + 1 pêche + sel + jus d’2 citron 
1CC miel + 5gr beurre doux + mini pincée sel 


* Peler et dénoyauter la pêche, la placer dans une casserole d'eau froide 
avec miel, sel, citron et pocher 5mn à frémissements. 

* Pendant ce temps, retirer la peau du canard et couper en dés et jeter 
sur couteaux en marche, mixer 10sec vit3.5 avec la pêche cuite et le 
beurre. 
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Dès 9 mois 


Purée de Candice 


15mn réalisation - 15mn cuisson -— 4 personnes 


1 pomme de terre + 1 tomate pelée + 1 morceau de potiron 
6 feuilles laitue + 2 gobelets d’eau + 1CC huile olive ou noisette beurre 


* Eplucher et laver les légumes. Les introduire dans le bol, mixer 6sec. 
vit.3,5 et verser les légumes dans le panier. 

* Verser l’eau dans le bol, y déposer le panier et régler 15mn à 100° 
vit.4. 

* À arrêt minuterie, jeter l’eau, vider contenu panier dans bol, ajouter 
huile ou beurre. Remettre panier et mixer 20sec. vit.8 puis quelques 
sec. turbo. 





Dès 9 mois 


Purée de nuage 


5mn réalisation - 20mn cuisson 





30gr riz blanc rond + 1CS crème fraîche + pincée sel 


* Dans le bol, verser 4 gobelets d’eau, pincée de sel ; verser le riz dans le 
panier cuisson et placer dans le bol. Programmer 20mn varoma vit. 

* Vider l’eau du bol éventuellement dans un biberon en cas de 
diarrhées. 

* Verser le riz dans le bol avec la crème, replacer le panier par-dessus et 
mixer 10sec vite. 

Dès 9 mois 


Purée de betterave 


10mn réalisation - 10mn cuisson 


2 betteraves rouges cuites + 3CS semoule de type Floraline 
1 72 gobelets eau 


* Dans le bol, mettre les betteraves épluchées et en morceaux, placer le 
panier cuisson et mixer 6sec vit3,5. 
* Ajouter la semoule et cuire 10mn 90° vit2. 
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Dès 9 mois 


Caviar d’aubergines au petit suisse 


15mn réalisation - 20mn cuisson 





1 aubergine + 1 pincée sel + jus d’2 citron + 2 branches cerfeuil 
1 petit suisse ou 2CS fromage blanc 


* Rincer l'aubergine, la couper en 2 dans son épaisseur, cuire 20mn à la 
vapeur ou au four et laisser refroidir. 

* Racler la pulpe à la cuillère, la mettre dans le bol, placer le panier 
ensaché par-dessus et mixer avec sel, jus citron, petit-suisse 10sec 
vit6. 

* Disposer dans l'assiette de bébé, parsemer des pluches de feuilles de 
cerfeuil lavés et finement ciselées. 


15mn réalisation — 20 + 20mn cuisson -— 1 à 2 repas 





Dès 9 mois 


Gratin de légumes 





o0gr courgettes + 50gr carottes + 50gr pommes de terre 
o0gr poireaux + 1 pot yaourt de béchamel + 2CS gruyère râpé 


* Préchaurfïier le four 210°. Choisir 200gr de légumes pour cette recette. 

* Eplucher, laver, couper les légumes en petits morceaux et mettre dans 
le panier. 

* Verser 3 gobelets d’eau dans le bol, placer le panier dans le bol et 
programmer 20mn 100° vits. 

* Etaler les légumes dans un plat allant au four, recouvrir de béchamel, 
ajouter le gruyère râpé et enfourner 20mn à 180°. 
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Dès 9 mois 


Mini ratatouille 


20mn réalisation - 20mn cuisson — 1 à 2 repas 


2 aubergine + 1 tomate + 72 fenouil + 72 courgette 
2 poivron rouge + 50gr champignons de Paris + 1CC d’huile d'olive 


* Laver les légumes, les couper en petits morceaux, les placer dans le 
panier, verser 3 gobelets d’eau dans le bol et régler 20mn 100° vit.3. 

* Jeter l’eau, verser les légumes dans le bol avec huile d'olive, pincée sel 
et replacer le panier. Mixer 10sec vits. 

* Servir chaud avec la viande de votre choix (tout se marie très bien 
avec ces légumes). 

*#** L’oignon, trop difficile à digérer, est remplacé par le fenouil. De plus, 
son goût anisé est très apprécié par BB. 
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Dès 9 mois 


Purée de courgettes 


15mn réalisation - 15mn cuisson 


150gr petites courgettes + 80gr pommes de terre + 1 branche persil 
3 gobelets eau + 2 à 1 gobelet lait + noisette beurre 
20gr gruyère + 1 jaune œuf 


* Laver courgettes, couper leur extrémités, éplucher, laver et détailler 
les pommes de terre, mettre dans panier cuisson. 

* Verser eau dans le bol avec le panier et régler 15mn 100° vit.4. 

* Dés arrêt, jeter eau cuisson, verser tous les ingrédients dans le bol, 
remettre le panier et régler 2mn 100° vit.4 puis qq sec turbo. 


Dès 9 mois 


Polenta 


5mn réalisation - 20mn cuisson 


1 noix beurre + 15gr parmesan râpé 
25gr semoule maïs + 15cl eau minérale 


* Faire bouillir l'eau dans une casserole. Verser la semoule et tourner 
pendant la cuisson (20mn à feux doux). 

* Incorporer le beurre et le fromage, étaler le tout sur une plaque et 
laisser refroidir. Découper en tranches. 

*** La polenta se marie très bien avec poisson, volaille, mais aussi 
haricots verts, brocolis ou épinards. 


Roulés d'épinards au riz 


15mn réalisation - 15mn cuisson -— 1 repas 


Dès 9 mois 


8 feuilles épinards ou bettes + 2 verres de riz cuit + 10cl sauce soja 


* Laver et éplucher délicatement les épinards en 6Gtant les grosses 
nervures, les cuire à la vapeur 5mn bien à plat et laisser refroidir. 

* Assaisonner le riz froid avec la sauce soja ; prendre un peu de riz au 
creux de vos doigts et le rouler dans une feuille d'épinard. 

* Réchauffer ces roulés 10mn à la vapeur. 

*** Dans le riz, ajouter des légumes, des morceaux d'omelette ou de 
jambon blanc, à chaque fois émincés finement. 
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Agneau aux légumes Dès 9 mois 


20mn réalisation - 20mn cuisson 


120gr agneau désossé + 120gr pommes de terre + 120gr carottes 
60Ogr poireaux + 120gr céleri-rave + 2 gobelet d'eau 
1 pincée de romarin séché 


* Eplucher et laver les légumes. Les introduire dans le bol, mixer 6sec. 
vit.3,5 et verser les légumes dans le bol. 

* Ajouter 2 gobelets d’eau et le romarin et régler 20mn à 100° vit.4. 

* À 10mn de cuisson ajouter le panier dans lequel vous avez mis les 
morceaux de viande. 

* À arrêt minuterie, vider contenu panier dans bol au-dessus de l’évier. 
Remettre panier et mixer 10sec. vit.8 puis quelques sec. turbo. 


®% 









Agneau aux lentilles Dès 9 mois 


20mn réalisation - 20mn cuisson 


120gr agneau + 120gr céleri-rave + 1 branche céleri + 3 72 gobelets eau 
2CS lentilles roses ou vertes du Puy + 1CS coulis ou sauce tomates 


* Trier et laver les lentilles. 

* Enlever le gras de l'agneau et découper la viande en petits morceaux. 

* Eplucher et laver les légumes. Les introduire dans le bol, mixer 6sec. 
vit.3,5, ajouter eau et lentilles. 

* Poser le panier cuisson contenant la viande et régler 20mn à 100° 
vit. 1. 

* À arrêt minuterie, égoutter, verser tous les ingrédients dans le bol et 
mixer 20sec. vit.8 puis quelques sec. turbo. 


Dès 9 mois 


Dinde aux carottes 


10mn réalisation - 15mn cuisson -— 1 repas 


40gr escalope dinde + 100gr carottes + 60gr pommes de terre 
2 2 gobelets laits + 1 noisette beurre + 2 feuilles estragon 


* Eplucher, laver et couper en morceaux les légumes, les introduire 
dans le bol et mixer 6sec vit3 puis verser dans le panier cuisson. 

* Verser le lait dans le bol, placer le panier, régler 15mn 100° vit4. 

* À 5mn, ajouter morceaux de dinde par orifice du couvercle. 

* À arrêt de minuterie, vider panier dans bol, ajouter beurre et estragon. 
* Remettre panier et mixer 80sec vit8 puis qq sec turbo. 
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Dès 9 mois 


Dinde aux marrons 


10mn réalisation - 5mn cuisson -— 4 personnes 


40gr escalope dinde + 80gr marron au naturel + noisette beurre 
80gr fromage blanc 40%MG + 1 petite pincée de sel 


* Découper la viande en plusieurs morceaux et la cuire la viande sans 
graisse et dans poêle anti-adhésive. 

* Mettre tous les ingrédients dans le bol, placer le bol cuisson et mixer 
10sec vits&. 


F oie poché à l’artichaut 


30mn réalisation - 1,5mn cuisson 


Dès 9 mois 


40Ogr foie génisse ou veau + 1 artichaut + 2 gobelet lait 


* Cuire l’artichaut à la vapeur et laisser refroidir environ 30mn. 

* Pocher les foies 10mn dans eau bouillante. 

* Effeuiller et gratter feuilles artichaut ; mettre tous ingrédients dans le 
bol puis régler 1 72 mn vit.2. à 90°. 

* Placer le panier et mixer 20sec. vit.8. 





Fondue aux 2 pommes et agneau DRE 


10mn réalisation - 35mn cuisson 


80gr pommes de terre + 60ml lait infantile + 80gr pommes 
10gr gigot d'agneau 


* Préchauffer le four th 210°. 

* Eplucher la pomme et la pomme de terre et laver sous l'eau courante. 
Pelez-la sous l'eau courante. Couper en morceaux de même taille afin 
d'obtenir une cuisson homogène. 

* Placer les morceaux au centre d'une feuille de papier aluminium avec 
le morceau d'agneau. Fermez la papillote et enfourner 35mn. 

* Verser le lait dans le bol et le chauffer 3mn 90° vit2. 

* Au terme de la cuisson, placer le contenu de la papillote dans le bol de 
avec le lait infantile chauffé, par-dessus, le panier ensaché et mixer 
20sec. vit. 
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Dès 9 mois 


Mouton à l’artichaut 


10mn réalisation - 6mn cuisson -— 1 repas 


40gr viande maigre mouton + 2 gobelet eau + 72 gobelet lait 
2 fonds artichaut cuit + 1 noisette beurre 


* Faire tourner le thermomix vit8, jeter les morceaux de viande, stopper 
à 3sec. Ajouter l’eau, le panier et régler 6mn 100° vit4. 

* Dés arrêt minuterie, introduire lait, morceaux d’artichauts, beurre et 
mixer 20sec vitsä. 


Dès 9 mois 


P armentier de canard 


20mn réalisation - 20mn cuisson 


30gr maigre de magret cuit + 1 petit navet + 1 pomme de terre 
1 noisette de beurre + 1 pincée sel 


Eplucher et laver les légumes. Les introduire dans le bol, mixer 6sec. 
vit.3,5 et verser les légumes dans le panier. 

* Verser l’eau dans le bol, y déposer le panier et régler 20mn à 100° 
vit.4. 

* À arrêt minuterie, jeter l’eau, vider contenu panier dans bol, ajouter 
viande, beurre et sel. Remettre panier et mixer 20Osec. vit.8 puis 
quelques sec. turbo. 


Dès 9 mois 


Poulet aux navets 


15mn réalisation - 20mn cuisson -— 4 personnes 
390gr navets + 30cl lait infantile + 120gr blanc poulet 


* Peler les navets, passer à l'eau et couper en dés. 

* Découper blanc de poulet et couper en petits morceaux. 

* Dans le bol, verser le tout et régler 20mn 100° vit.s3. 

* Mixer 20sec. turbo. 

*** Pour bébé affamé : prélever 20 à 30gr blanc sur poulet rôti et mixer 
avec 2CS macédoine de légumes extra en boîte (bien rincée au 
préalable) et 2CS de lait maternisé. 
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Purée d’endives au jambon Cp 


15mn réalisation - 20mn cuisson -— 1 repas 


100gr endives + 80gr pommes de terre + 50mIi lait infantile 
10gr jambon blanc + 3 gobelets d’eau 


* Eplucher endive, pomme de terre, laver sous l'eau courante et couper 
en petits morceaux. 

* Dans le bol, verser l’eau et les légumes, programmer 20mn 100° vit2. 
* Egoutter et remettre dans le bol avec morceaux de jambon et lait. 

* Placer le panier ensaché et mixer 20sec vits. 

“** Ajouter une petite noisette de beurre au moment de servir 





Dès 9 mois 


P urée Parmentier 


10mn réalisation - 10mn cuisson 


120gr bœuf haché + 2 tomates + 4 oignon + 230gr pommes de terre 
60Ogr champignons de Paris + 2 2 gobelets d'eau + 1CC huile olive 
1CS coulis ou sauce tomate + 1 pincée herbes de Provence séchées 


* Peler, épépiner et couper en morceaux les tomates puis mettre dans le 
bol avec morceaux d’oignon, de pommes de terre et champignons. 

* Dans le bol, mettre tous les ingrédients et régler 10mn 100° vitli. 

* Mixer 6sec vitsä. 


Purée pomme de terre-cervelle 


30mn réalisation -— 1,5mn cuisson 


Dès 9 mois 


72 cervelle mouton extra-fraîiche + jus 2 citron + 1 gobelet lait 
1 pomme de terre cuite + 1 branche persil + pointe sel 


* Nettoyer cervelle sou l’eau et laisser tremper 30mn dans eau fraïche. 
* La pocher, 12 à 15mn, à eau bouillante + jus 2 citron. 

* Mettre tous ingrédients dans le bol et régler 1 72 mn à 90° vit.2. 

* Mixer 20sec. vit.8. 
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Purée de porc à la pomme Dès 9 mois 


20mn réalisation - 20mn cuisson 


180gr porc maigre désossé + 180gr pommes de terre + 4 oignon 
180gr céleri-rave ou navets + } pomme + 3 gobelets eau 
1 pincée de sauge séchée 


* Découper le porc en petits dés et enlever le gras. 

* Eplucher et laver les légumes. Les introduire dans le bol, mixer 6sec. 
vit.3,5 et verser les légumes dans le panier. 

* Verser sauge, légumes et eau dans le bol, y déposer le panier 
contenant viande, pomme et régler 20mn à 100° vit.d. 

* À arrêt minuterie, jeter l’eau, verser tous les ingrédients dans bol, 
remettre panier et mixer 20sec. vit.8 puis quelques sec. turbo. 


Dès 9 mois 


P'tit cochon aux haricots verts 


20mn réalisation - 20mn cuisson 


120gr porc maigre désossé + 120gr pomme de terre + 120gr carottes 
90Ogr haricots verts + 1 pincée sauge séchée + 3 72 gobelets d'eau 


* Découper le porc en petits dés et enlever le gras. 

* Eplucher et laver les légumes. Les introduire dans le bol, mixer 6sec. 
vit.3,5 et verser les légumes dans le panier. 

* Verser sauge, légumes et eau dans le bol, y déposer le panier 
contenant la viande et régler 20mn à 100° vit.4. 

* À arrêt minuterie, jeter l’eau, verser tous les ingrédients dans bol, 
remettre panier et mixer 20sec. vit.8 puis quelques sec. turbo. 


Veau et jardinière de légumes 


15mn réalisation - 30mn cuisson — 3 personnes 


Dès 9 mois 


900gr rôti veau + 60gr haricots verts + 60gr petits pois 
2 carottes + 1 pomme de terre + 1 oignon 


* Préchauffer le four th. 200°. 

* Déposer le rôti de veau sur un plat à four anti-adhésif légèrement 
beurré et enfourner 30mn à 200°C. 

* Pendant ce temps, laver, éplucher et découper en gros dés les 
légumes. Les cuire 10mn à la vapeur. Servir avec noisette de beurre. 
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Dès 9 mois 


Purée de riz et poisson 


10mn réalisation - 20mn cuisson 


90gr cabillaud + 60gr riz long grain + 2CS petit pois 
3 2 gobelets lait 2 écrémé + 2 jaunes d'œufs durs 


* Verser le lait dans le bol et chauïter 5mn 100° vit1i. 
* Ajouter tous les ingrédients sauf jaunes d'œufs et régler 15mn 90° 
vit2. 


StJ acques à la crème d’endives 


15mn réalisation - 20mn cuisson -— 1 repas 


Dès 9 mois 


1 noix St Jacques + 1 endive + quelques gouttes jus citron 
4CS fromage blanc battu + 3 gobelets d’eau 


* Bien laver la coquille St-Jacques et sous l'eau courante. Pour faciliter 
son ouverture, passer 3mn à la vapeur. 

* Retirer la chair de la coquille, ébarber pour ne conserver que la noix et 
corail. 

* Eplucher l'endive, ôter la partie amère, laver et couper en 4 dans la 
longueur. Dans le bol, verser l’eau, les morceaux d’endives et régler 
20mn 100" vit3. 5mn avant la fin de cuisson, ajouter la St Jacques 
dans le panier. Egoutter l’endive et réserver. 

* Dans le bol, mettre endive égouttée et 2CS de fromage blanc, placer le 
panier, mixer 20sec vit8 et verser dans l'assiette. 

* Remettre la St-Jacques dans le bol, avec 2CS fromage blanc et jus 
citron et mixer 20sec vits. 

* Verser la purée de St Jacques en dôme, au centre de la purée 
d’endive. 
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Dès 9 mois 


Truite à l’estragon 


5mn réalisation - 8mn cuisson 





39gr filet truite + 3 à 4 feuilles estragon + 1CC jus citron 
1 noisette de beurre 


Laver les feuilles d'estragon puis les ciseler. Dans une papillote, mettre 
le filet de truite et l'estragon. Bien fermer la papillote. Cuire 10 mn à 
four chaud (thermostat 8). Au moment de servir, ajouter une noisette de 
beurre et le jus de citron. 
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Dès 9 mois 


Boudoirs de semoule au coulis de poire 


15mn réalisation — 16 + 15mn cuisson -— 4 personnes 


20gr semoule maïs + 5gr beurre doux 
200mI1 lait 2 écrémé + 1 poire 


* Préchaurïier le four th 180°. 

* Dans le bol, verser 125mIil de lait, régler 6mn 100° vitl et ajouter la 
semoule. Programmer 10mn 90° vit2, incorporer le beurre 30Osec 
avant fin de cuisson. 

* Etaler la semoule dans un plat avec le dos d'une cuillère, sur une 
épaisseur de 5mm environ et enfourner 15mn. 

* Démouler la semoule et la couper en tranches. 

* Eplucher la demie poire et la mixer 20sec vit3 avec le restant de lait. 


Dès 9 mois 


F lan au coulis de framboises 


15mn réalisation — 4 + 30mn cuisson -— 2 personnes 
200m1 lait infantile + 2 oeufs + 2CC sucre + 150gr framboises 


* Préchaurïier le four th.180°. 

* Placer les framboises dans le bol, positionner le panier ensaché, mixer 
1mn vit9, puis 3mn 60° vit4 et réserver. 

* Dans le bol, verser lait, sucre et régler 3mn 40° vit. 

* Placer le fouet, ajouter les oeuïs et battre 8sec vit2,5. 

* Répartir la préparation dans deux ramequins préalablement beurrés 
et enfourner 30mn au bain-marie puis laissez refroidir. 

* Servir frais, le flan nappé du coulis de framboises. 

*** On peut aussi avec des framboises surgelées. 


F romage blanc aux fraises 


omn réalisation — 1 repas 


Dès 9 mois 


o0gr fraises bien müres + 1CS sucre + 2 gobelet lait 
1 gobelet fromage blanc 


* Introduire tous les ingrédients dans le bol, ajouter panier et mixer 
15sec vit10. 
* Yaourt peut remplacer fromage blanc ainsi qu’ananas pour fraises. 


Dès 9 mois 


(Goûter à la banane 
imn réalisation 


2 petits beurres + 2CS yaourt + 2 banane bien müre + 1CC sucre 


* Mixer les biscuits en morceaux 20sec vitsä. 
* Ajouter reste des ingrédients et mixer 20sec vitä. 


created by free version of 
C DoctFreezer 


Dès 9 mois 


Lait à la banane 


5mn réalisation - 3mn cuisson 


1 banane moyenne bien müre en rondelles 
1 2 gobelet lait + 1 pointe vanille 


* Introduire tous les ingrédients dans le bol, placer le panier et régler 
S3mn 60° vit. 

* S'il reste encore des morceaux, mixer quelques secondes turbo. 

*** Remplacer banane par 4 à 5 belles fraises ou 2CS framboises. 





Dès 9 mois 


Lait caramel 


omn réalisation 
1 2 gobelet lait + 1CS caramel liquide 


Verser lait et caramel dans le bol, placer le panier et mixer 20sec vits. 
51 lait chaud, régler 3mn 50° vitd. 


Dès 9 mois 


Lait rose 


5mn réalisation - 3mn cuisson 
1 2 gobelet lait + 1CS gelée framboises 


* Verser lait et gelée dans le bol, ajouter le panier et mixer 20 à 30 sec 
vit9. Si lait chaud, régler 3mn 50° vit4. 

* Gelée framboises peut être remplacée par gelée ou confiture autre 
fruit. 





Dès 9 mois 


Mousse a la poire 


omn réalisation - 1 repas 





1 poire + 1 banane + 1 jus citron 


* Peler, couper en petits morceaux une poire et la 72 banane. 

* Après avoir mis tous ingrédients dans le bol, placer le panier ensaché 
et mixer 20se vit8 avec jus de citron. 

*** À partir d'un an découper 1lbanane entière en rondelles et déposer 
délicatement les rondelles sur la mousse pour réussir une jolie 
décoration toute simple. 
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Melon surprise Dès 9 mois 


10mn réalisation - 1 repas 


2 framboises + 4 fraises + 2 petit melon + jus de citron 
2 tomates cerises 


* Couper un melon en deux et en vider une moitié. Conserver une partie 
de la chair et y découper des petits dés. 

* Remplir l'intérieur du demi-melon évidé avec les tomates cerises, les 
fraises, les framboises et les dés de melon. 





Petit-suisse à la pêche Dès 9 mois 


omn réalisation — 1 repas 


1 pêche blanche + 2 petits suisses + 1CC sucre 
quelques gouttes jus citron 


* Eplucher, dénoyauter et détailler en 4 la pêche. 

* Dans le bol, mettre tous les ingrédients, ajouter le panier et mixer 
15sec vit3,5 puis 30sec vits. 

* Remplacer la pêche par un gros abricot ou quelques fraises. 


Purée de mangue au yaourt 


omn réalisation — 1 repas 


Dès 9 mois 


150 à 170gr chair mangue müre ou autre fruit (selon saison) + 1 yaourt 


* Introduire les morceaux de mangue dans le bol avec le yaourt, ajouter 
le panier cuisson et mixer 15sec vit3,5 puis 30sec vits. 


Dès 9 mois 


Yaourt aux fruits 
Ananas : 1 yaourt + 1 tranche ananas frais + 1CC sucre 
Banane : 50gr banane bien mûre + ? yaourt + 1 à 2 CC sucre 


Citron : 1 yaourt + 2 citron non traité + 2CC sucre 
Pomme -groseilles : 2 yaourt + 2CS compote pommes + 
2CC gelée groseilles 
Fruits rouges : 50gr fruits rouges + 1CC sucre + 1 yaourt 
Pomme -orange -banane : pomme + 2 banane bien mûre + 
1CS jus d'orange + 2CC rases sucre + 2 yaourt 


* Mettre tous les ingrédients dans le bol et mixer 15sec vit 3,5 puis 
30sec vit 8. 
*** Remplacer yaourt par fromage blanc et ou 2CC sucre par 1CC miel. 
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Dès 9 mois 


Yaourt à l’abricot 


omn réalisation - 3mn cuisson - 1repas 
1 bel abricot + 1CC sucre + 1Cs eau + 1 yaourt 


* Dans le bol, mettre abricot, lavé, en morceaux, sucre et eau ; 
positionner le panier et régler 3mn 90° vit4. 

* À arrêt minuterie, mixer 20sec vit9 et laisser refroidir. 

* Ajouter le yaourt et mixer 10sec vits. 


Vaourt Crispy 


omn réalisation — 1 repas 


Dès 9 mois 


3CS céréales rice crispy + 1 yaourt nature 
2CC confiture maison ou compote maison 


* Introduire tous les ingrédients dans le bol, ajouter le panier cuisson et 
mixer 10sec vit5 puis 10sec vit9. 
* Supprimer la confiture et remplacer par rice crispy au chocolat. 
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